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RESUMO - O objetivodestetrabalhofoio deestudaro aproveitamento
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UTILIZA TION OF THE YELLOW PASSION FRUIT RIND
(P. edulisf flal'icarpa,Degener)IN JELL Y PRODUCTION
ABSTRACT - The purposeof thiswork wasto studytheuseof the








sed with commercialcitric pectin. A statistical interpretation
(ANOV A) of thesensoryanalysisshowedthat,at the5% leveIof si-
gnificance(p <0.05),thereis no significantdifferencebetweenajelly









Industrialmente,o isolamentoe a purificaçãoda pectinaen-
volvemuma sériede etapascomo extração,filtração,troca iônica,
concentração,precipitação,secagem,dentreoutras(Maroni,1992).As
principaisfontesparaa produçãocomercialsãoos resíduosdasindús-
triasde sucode maçãe de citros.No Brasil, somenteestaúltimaé
fontedeproduçãocomercialdepectina(Jackix,1988).O maracujá,no
entanto,representaumaextraordináriafontedepectina,e o conteúdo
dessasubstâncianacascado maracujá-amarelochegaa 20% do peso
seco(Otagaki&Matsumoto,1958).
Em laboratório,o isolamentodepectinadacascado maracu-
já consisteinicialmentenalavageme subdivisãodacasca,e a extração
por meiodeácidosulfurosoa 1%, comaquecimentopor duashorasà
temperaturade 90°C-l0a°e.Segue-sea separaçãodo resíduosólido









e saborforte,ressaltando problemada poluiçãoambientalcausado
pelodestinoimpróprioqueéproporcionadoaessesresíduos.
Durigan& Yamanaka(1987),considerandoa elevadaquanti-










diretado extratobrutoda cascado maracujá-amarelona manufatura
degeléia,sempassarpeloprocessodeisolamentodesuapectina.
2 MATERIAL E MÉTODOS
2.1Matéria-prima
Utilizou-se maracujá-amarelograúdo,decascalisa,emestá-
dio dematuração"devez", safradeagostode 1993,previamentese-
lecionadopelofornecedor,procedentedePilardo Sul,SãoPaulo.
A pectinautilizadafoi a de altoteordemetoxilação(ATM),
150 SAG (USA), fabricadapelaGRINDSTED.
2.2Caracterizaçãofisico-químicadosucodemaracujáedasgeléias
prontas
O pH foi determinadopotenciometricamenteem pHmetro
B374 Microna!.A acideztotal foi medidaatravésde titulaçãocom
hidróxidode sódio0,1N e expressaemácidocítrico(Association...,
1984).Açúcaresredutorese totaisforamdeterminadospelo método
descritopelaAssociationof OfficialAnaliticalChemists(1980).Obte-
ve-seo teor devitaminaC pelométododo dicJoroindofenol,confor-
medescritoporLees(1975).Mediu-seo teor desólidossolúveisem
um refratômetroCARL ZEISS, fazendo-seas devidascorreçõesdas
leiturasobservadasemrelaçãoà temperaturadereferênciado apare-
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lho.O SAG ouabaixamentodasgeléiasfoi determinadoem"exchange








Na extraçãodepectinado albedodo maracujáutilizaram-se
700gde águadestiladaparacada500gde albedo,usando-se50gdo
própriosuco demaracujácomoacidificante.Essamisturafoi levadaà


































tou-se,deumasó vez,o restantedo açúcarjuntamentecomo xarope
deglicose.Ao atingir7 minutosdeebuliçãocessou-seo aquecimentoe
colocou-sedeformagradativa,porémmantendo-sea agitação,o suco
demaracujájuntamentecomo citratodepotássio,previamenteaque-
cidosa 95°C.Após 1 minuto,foramremovidos,comumacolher,a
espumae demaisresíduossobrenadantesquese formaramdurantea
cocção.O conteúdodo vasilhamefoi entãorapidamentederramado
dentrodecopospreviamentepreparados.
2.6Processamentoda geléiaà basedealbedodemaracujá






A avaliaçãosensorialfoi realizadaatravésde um testede
aceitação,conformemodeiodescritopor Moraes(1990),na mesma
semanado processamentodasgeléias.Utilizou-sea escalahedônica
verbalou nominalestruturadade(O) zeroa (8) oito,sendoa distribui-
çãodessasnotasassimconvencionada:(O) zero=desgosteimuitíssi-
mo, (1) um = desgosteimuito,(2) dois= desgosteimoderadamente,
(3) três=desgosteil geiramente,(4) quatro=nemgosteinemdesgos-
tei, (5) cinco= gosteiligeiramente,(6) seis=gosteimoderadamente,




formuláriosasnotascorrespondentesà aceitaçãodecadatipo de ge-
léia. As amostrasestavamdevidamentecodificadascom numeração
aleatória,segundoAmerineet ai. (1965).O testeocorreuemcabines
individuaisobluz branca,compãodefôrmae águaà disposiçãodos
provadores.
2.8Análisemicrobiológica
Constoudos seguintestestes:contagemtotal de mesófilos,
contagemdebolorese levedurase NMP decoliformestotais(Speck,
1992).
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO
3.1Caracterizaçãofísicada matéria-prima








































































As geléiasàbasedepectinacítrica.e à basedeextratolíquido
pectinosotambémforamsubmetidasadeterminaçõesfi ico-químicas,e
os resultadosestãoexpressosnaTabela3. A determinaçãodo teorde
açúcaresredutoresacusouum valor de 11,94%,sendouma parte
(aproximadamente5%) provenientedo sucoe do xaropede glicosee


































4 e nasFig. 2, 3, 4 e 5.A maiorpartedessasnotas,emtomodeseis,
classificaasduasgeléiasnafaixa"GOSTEI MODERADAMENTE", o
que significaboa aceitação,configuradaclaramentenos gráficosde
barrasdasFig. 2, 3,4 e 5.





























20I 181IO O 123I•78nota.doa provado,..





3i 26I 2185o o 134568nota.doa provado•.••






















FIG. 5 - Aceitaçãodasgeléiasquantoà impressãoglobal.
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A análisedevariância(ANOVA) revelouquenãoexistedife-
rençasignificativaonívelde 5% designificância(p <0,05)entreos








totalmenteo uso dapectinacomercial,umprodutode preçoelevado
devidoaoonerosoprocessodesuapurificação.
No quedizrespeitoàconsistência,observa-sequeosprovado-
res atribuíramasmelhoresnotasà geléiaproduzidaà basedealbedo,
o quelevaà conclusãodequegeléiascomconsistênciainferiorà do
padrãointernacionaltiverammelhoraceitação.











Fo <F tab=4,18 (p <é 0,05)
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Fo <F tab=4,18 (p <0.05)











Fo <F tab=4,18 (p <0,05)

























Com 500gde albedofoi possívelobter400gde um extrato
pectinosocom°Brix2,5-3,0,o suficienteparaa manufaturade apro-
ximadamente1.700gdegeléia.
4 CONCLUSÕES
1. O albedodemaracujá-amarelop deserusadocomofonte
pectinanamanufaturadegeléiacomum.
2. O resultadodessautilizaçãoé um produtodeboa consis-
tênciae sabor.




4. É rentávelutilizaralbedodemaracujá-amarelona produ-
ção de geléia,podendo-sepensarno aproveitamento,em
largaescala,dosresíduosindustriaisdeprocessamentode
suco.
5. A tendênciadosprovadoreséa depreferirgeléiademara-
cujácomconsistênciainferioràdopadrãointernacional.
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